Zopf 

- 1kg Weissmehl

- 2 Teelöffel Salz

- 1 Würfel (40g) Hefe (2 Briefe Trockenhefe)

- 1 Teelöffel Zucker

- 150g Butter

- 1 Ei

- 5 ½ dl Milch

- 1 Ei (oder Eigelb)

1. Mehl und Salz mischen. Hefe mit Zucker verrühren.

2. Butter schmelzen, kalte Milch dazu giessen und mit dem Ei sowie der angerührten

Hefe verrühren.

3. Zum Mehl giessen und alles zu einem glatten Teig kneten.

4. Zugedeckt an warmem Ort auf das Doppelte aufgehen lassen.

5. Den Teig zusammenkneten und zwei gleich lange, gleichmässige Rollen formen.

6. Diese kreuzweise übereinander legen und zu einem Zopf zöpfeln.

7. Den fertigen Zopf auf ein leicht gefettetes (besser: mit Blechreinpapier

belegtes) Blech legen und nochmals 20 – 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

8. Anschliessend mindestens 30 Minuten kalt stellen.

9. Mit verklopftem Ei bepinseln und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad in 50

– 60 Minuten backen. Schiff: Bei maximaler Hitze während 30 Minuten backen,

je nach Ofen zurückstellen. Nach Erfahrung beträgt die Gesamtbackzeit 45

– 70 Minuten, je nach Ofen.

Tip: Wenn zwei kleinere (500g) Züpfen gebacken werden, verringert sich die Backzeit

auf 35 – 50 Minuten und sie sind im Schiff besser staubar
Pfannenbrot
  5 Kaffeetassen Mehl
15 g Butter
  2 Kaffeetassen Wasser
25 g frische Hefe
  1 Esslöffel Salz
  1 Esslöffel Zucker
    2 Eigelb

1. 2 Tassen Handwarmes Wasser, 1 Esslöffel Salz, 1 Esslöffel Zucker und die 25 Gramm Hefe ( oder ca. 5 Gramm Trockenhefe ) in einen Behälter geben und mit einer Essgabel verarbeiten. 

2. 5 Kaffeetassen Mehl beifügen und ebenfalls nur mit der Essgabel umrühren nicht Kneten !3. Eine grosse Bratpfanne komplett mit Butter einfetten und den Teig in die Bratpfanne legen ( der Teig ist nicht geschmeidig geknetet und relativ zähflüssig ).Die Bratpfanne nun mit einer einseitig mit Butter eingestrichenen Alufolie zudecken und das ganze min. 2 Stunden ruhen lassen. Nach den 2 Stunden die Bratpfanne auf den Herd stellen und mit kleiner Hitze während 30 Minuten braten. Anschliessend das Ganze in der Bratpfanne wenden und die zweite Seite 30 Minuten braten. 
Während des Bratens muss die Folie auf der Pfanne bleiben !

